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eRax^^4c>n>4/ samoussas, emponodos 


K- Chaussons, empanadas en samoussas.. 
T rois appel lac ions différences, pour 
crois préparions spécifiques et 
en finalité crois délicieuses manières 
de p ré parer des pecices bouchées 
gourmandes pour cous les goûts 
couces les envies ec couces les 
occasions. 
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^ Si leschaussonsconservencsouvenc 
un savoureux goût de nos terroirs 
les samoussas jouenc plutôt une 
carce mervei lleusemen c exo ciq ue 
Originaires du sous-continent indien., 
où ils son c app réciés depu is des 
siècles, mais égale mène connus au 
Pakistan. en Afrique, à Hle Maurice ou 
en Ouzbékistan il s'agi c de beignecs, 
souvenede forme criangulaire, fourrés 
de mille ec un ingrédients cous plus 
savoureux les uns que les autres : 
fromage viande légumes, épices 
piment... irrésistible ! 


^ Quant aux empanadas ils sont 
pa rt kzu lièremen c ap prédés des 
gourmées ec des gourmands au Chili 
ec a u Ve nezuela, o ù ils sont à peu de 
choses près l'équivale ne du classique 
sandwich Jambonbeurre français 
Ils sonc aussi répandus en Espagne 
Ces petits chaussons feuilletés sont 
farcis suivant le goüc ec lérwie de 
chacun : poisson, œuf, pomme de 
terre... Les seules limites étant le 
calent ec l'imagination du cuisinier. 
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samoussas 
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. Menez les raisins dans un bol d J eau pour les faire gonfler. Pelez et 
hachez finement Ibignon et les gousses d J aiL 

2. Dans une sauteuse, faites chauffer Thuile dblive, puis faites-y revenir 
Ibignon. Ajoutez ensuite Ta il et fai tes-le dorer pendant 1 min environ. 
Ajoutez alors la viande hachée en lémiettant soigneusement. 

3 . Ajoutez la menthe, la coriandre, le curry le cumin, lecurcuma et le 
piment. Salez et poivrez. Ajoutez en fin les raisins préalablement égouttés, 
Mélangez le tout et laissez cuire sur feu moyen pendant 20 min. 

; . Coupez chaque feuille de brick en deux et beurrez à Taide d J un 
pinceau. Tune des moitiés. Déposez à Textrémité de la demi-feuille de brick 
1 c_ à c. de farce. 

5, Pliez dans la longueur en recouvrant la farce, puis pliez en remontant 
jusquen haut pour former un triangle. Serrez bien pour enfermer la farce 
dans la feuille de brick. Collez la fermeture de la feuille avec un peu de 
beurre. Préparez tous les samoussas de la même façon. 

. Chemisez une plaque à four avec du papier sulfurisé et déposez-y 
les samoussas. Enfournez à 180 *C (th.6) pour 10 min, en retournant les 
samoussas h mi-cuisson. Surveillez attentivement la cuisson : les samoussas 
doivent juste dorer des deux côtés. 

Servez chaud, accompagnés des quartiers de citrons verts. 


Pour 6 personnes 
Facile 

Préparation : 3Û min 
Cuisson ; 3Qmin 
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, . Coupez les tombes séchées en petits morceaux. Ciselez très finement 
la menthe frafrhe. 


2 . Dans un grand plat, mélangez la fêta, le gruyère râpé, les morceaux de 
tomates séchées et la menthe ciselée. Ajoutez l'œuf préalablement battu, 
puis assaisonnez avec un filet d J huiledbliveet poivrez. 

3, Coupez chaque feuille de brick en deux et beurrez, â l'aide d J un 
pinceau, l'une des moitiés. Déposez â l'extrémité de la demi-feuille de brick 
1 c_ à c. de farce. 


4 „ Pliez dans la longueur en recouvrant la farce, puis pliez en remontant 
jusqu'en haut pour former un triangle. Serrez bien pour enfermer la farce 
dans la feuille de brick. Collez la fermeture de la feuille avec un peu de 
beurre fondu. Préparez tous les samoussas de la même façon. 


O, Chemisez une plaque â four avec du papier sulfurisé et déposez-y 
les samoussas. Enfournez â 18Ü*C (th.6) pour 10 min, en retournant les 
samoussas â mi-cuisson. Surveillez attentivement la cuisson : les samoussas 
doivent juste dorer des deux côtés. 


6 . 


Servez chaud, en saupoudrant les samoussas de paprika. 


Pour 4 personnes 
Facile 

Préparation : 15 min 
Cuisson ; 10 min 

















bon- dk tsftfüL 

4f l2.O0 g dk fciftct 

2 otgfwil 

2 goaMai d. ol 
I û, à 4, dkdk 4y.jp" 1 - 
I £, a ciki 

I 00 a dk ^eflt>^Ran 

* 4&d!U<kix& 

# SyitftÉ, ^afidjL 

pouJ^tÆ 


samoussas 

« ^a^on taXti^dk, » 


. . Faites cuire les pommes de terre, sans les éplucher, départ eau froide, 
pendant 20 min. Êgouttez-le^ pelez-les et coupez-les en très petits dés. 


2, Coupez le lard en petits lardons. Pelez et hachez les oignons. Pelez et 
émincez finement les gousses d J aiI. 

3, Dans une poêle, faites revenir les lardons avant d J ajouter les dés de 
pommes de terre, Ibignon haché, l J ail émincé et les fleurs de thym Faites 
cuire pendant S min en remuant. Ajoutez alors la crème fraîche. Salez et 
poivrez avant de laisser tiédir. 

4 - |. Coupez chaque feuille de brick en deux et beurrer à Taide d J un 
pinceau, l J une des moitiés. Déposez à l'extrémité de la demi-feuille de brick 
1 c_ à c. de farce. Ajoutez un morceau de reblochon. 


5, Pliez dans la longueur en recouvrant la farce, puis pliez en remontant 
jusqu'en haut pour former un triangle. Serrez bien pour enfermer la farce 
dans la feuille de brick. Collez la fermeture de la feuille avec un peu de 
beurre. Préparez tous les samoussas de la même façon. 


6, Chemisez une plaque à four avec du papier sulfurisé et déposez-y les 
samoussas. Enfournez à 21Û *C (th. 7) pour 15 min. Retournez les samoussas 
et prolongez la cuisson à 180 *C (th. 6) pour encore 5 min. Surveillez 
attentivement la cuisson : les samoussas doivent juste dorer des deux côtés. 
Servez chaud. 


Pour 4 personnes 
Facile 

Préparation ; 15 min 
Cuisson ; 4Ûmin 
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. Lavez, épongez et hachez le persil. Ciselez finement les feuilles de 
menthe. Battez l'œuf entier. Coupez le gouda en très petits dés. 

2, Dans un grand plat, mélangez le suri mi, l'œuf, le gingembre, 

2 c. à s. de persil, la menthe ciselée et les dés de gouda. Poivrez et mélangez 
soigneusement. 

. "3. Coupez chaque feuille de brick en deux et huiler à Taide d J un pinceau, 
l'une des moitiés. Déposez à l'extrémité de la demi-feuille de brick 1 c. à c. 
de farce. 


3 , Pliez dans la longueur en recouvrant la farce, puis pliez en remontant 
jusqu'en haut pour former un triangle. Serrez bien pour enfermer la farce 
dans la feuille de brick. Préparez tous les samoussas de la même faqon. 


o. Chemisez une plaque à four avec du papier sulfurisé et déposez-y 
les samoussas. Enfournez à 18Û*C (th.6) pour 8 min, en retournant les 
samoussas à mi-cuisson. Surveillez attentivement la cuisson : les samoussas 
doivent juste dorer des deux côtés. 


Ô, Saupoudrez avec le reste de persil et servez chaud accompagné des 
quartiers de citron. 


Pour 6 personnes 
Radie 

Préparât ion : 15 min 
Cuisson ; 8 min 
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samoussas 


. Lavez et pelez les pommes de terre. Faites-les cuire pendant 15 min 
départ eau froide. Laissez tiédir et coupez en petits dés. 

...'. Dans une poêle, faites légèrement revenir les dés de pommes de 
terre. Ajoutez les petits poi^ le curry, le paprika et la crème frafche. Salez et 
poivrez. Faites cuire pendant 5 min. 


3 . Étalez la pâte feuilletée et découpez-y des carrés. Disposez 1 c.às. de 
farce sur chaque carré. Humidifiez les bords avec un tout petit peu d'eau, 
fermez la pâte en triangle et appuyez pour souder les bords. 

c - J . Chemisez une plaque à Ibur avec du papier sulfurisé et déposez-y 
les samoussas. Enfournez â 1ÊÛ*C (th.6) pour 20 min, en retournant les 
samoussas â mi-cuisson. Surveillezattentivement la cuisson : les samoussas 
doivent juste dorer des deux côtés. 

t Préparez la sauce en mélangeant le yaourt: le jus de citron, les dés de 
tomates la coriandre et le cumin. Servez les samoussas chauds ou tièdes, 
avec la sauce en saucière. 


Pour 4 personnes 
Facile 

Préparât ion : 15 min 
Cuisson ; 4Qmin 
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. Coupez le foie gras en 12 morceaux. Épluchez les poires et coupez-les 
en lamelles relativement épaisses. 


Dans une poêle faites fondre le beurre et fai tes-y cuire les lamelles de 
poires pendant 5 à & min. 

, . Coupez chaque feuille de brick en deux et huilez; à Taide d J un pinceau, 

lune des moitiés. Déposez à l'extrémité de la demi-feuille de brick un 
morceau de foie gras et une lamelle de poire. Salez et poivrez: 

. Pliez dans la longueur en recouvrant la farce, puis pliez en remontant 
jusqu'en haut pour former un triangle. Collez Texrrémitéau blanc d'œuf. 
Préparez tous les samoussas de la même façon. 


O, Dans une poêle, faites chauffer l'huile et déposez-y les samoussas. 
Faites-les dorer 1min sur chaque face, avant de les égoutter sur du papier- 
absorbant. Servez chaud accompagné des lamelles de poires restantes. 
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. Pelez ec hachez l'oignon. Émincez le dem i-poivron. 

2 , Dans une sauteuse faines chauffer l'huile et fai tes-y revenir l'oignon et 
le poivron. Ajoutez la viande hachée et fai tes-la dorer en l'émiettant. 

. ■"■' . Ajoutez la purée de tomates le concentré de tomates et du piment 
de Cayenne selon votre goûc Mélangez soigneusement et laissez mijoter 
jusque réduction du liquide en remuant régulièrement. 

■ '. Étalez les pâtes brisées et découpez-les chacune en quatre. Déposez 
la farce au centre de 4 quarts de pâte puis recouvrez avec un autre quart. 
Repliez les bords et soudez-les en appuyant avec les dents d'une fourchette. 
Au pinceau badigeonnez chaque empanadas d'un peu de jaune d'œuf. 

O, Chemisez une plaque â four avec du papier sulfurisé et déposez-y les 
empanadas. Enfournez â 1£0*C fth.6) pour 20 â 25 min. Servez chaud. 


Pour 4 personnes 
Facile 

Préparation ; 15 min 
Cuisson ; 4Ûmin 
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. Préparez la pâte: mettez la farine dans un grand plat, creusez un puits 
au centre et versez-y l J huile d'olive ec le sel. Travaillez soigneusement la pâte 
jusqu^ ce quelle soit homogène. Couvrez d J un torchon et laissez reposer 
pendant 45 min. 

. Préparez la farce: lavez, pelez et hachez les tomates. Pelez et hachez 
finement l'oignon. Découpez le chorizo en petits dés. 


Dans une sauteuse, faites chauffer Phuile d'olive et faites-y revenir 
l'oignon. Ajoutez alors les dés de chorizo et faites cuire pendant 5 min. 
Ajoutez enfin les morceaux de tomates, les olives vertes et les raisins secs 
avant de poursuivre la cuisson pendant encore 5 min. 


Étalez la pâte et découpez des carrés de 10 cm de côté. Déposez la 
farce au centre de chaque carré de pâte, puis repliez-les et soudez les bords 
en appuyant avec les dents d'une fourchette. Au pinceau badigeonnez 
chaque empanadas d'un peu de jaune d'œuf. 


. Chemisez une plaque â four avec du papier sulfurisé et déposez-y les 
empanadas. Enfournez à 1BÜ*C (th.6) pour 30 min. Servez chaud ou tiède 
selon l'envie du moment: 


Pour 6 personnes 
Facile 

Préparation : 30 min 
Cuisson ; 40min 
Repos : 45 min 
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Fai ces bouillir de l J eau addition née d J une pincée de sel et d J un filet de 
vinaigre. Dès l'ébullition, plongez délicatement les œufs dans l J ean Fai tes-les 
cuire 1Ü min avant de les sortir et de les plonger dans de l'eau très froide, 
afin d'arrêter la cuisson. Écalez-les et émincez-les. 

2 Coupez chaque olive en quatre. Pelez et émincez finement l'oignon. 
Lavez: essuyez et équeutez les poivrons. Fendez-les en deux puis éliminez les 
petites graines ainsi que les filaments blancs et durs avant de les couper en 
petits dés. 

Dans une poêle, faites chauffer l J huile d'olive et faites-y revenir Ibignon 
et le poivron. Quand Ibignon commence à blondir, ajoutez le thon et la 
pulpe de tomates. Faites cuire pendant 15 min, puis ajoutez le cumin et 
salez selon le goût. 

Étalez les pâtes brisées et découpez-les chacune en quatre. Déposez 
la farce au centre de 6 quarts de pâte, puis ajoutez les œufe durs émincés 
et les morceaux dblives Recouvrez avec un autre quart, repliez les bords 
et soudez-les en appuyant avec les dents d J une fourchette. Au pinceau, 
badigeonnez chaque empanadas d J un peu de jaune dbeuf. 

Chemisez une plaque â four avec du papier sulfurisé et déposez-y les 
empanadas. Enfournez â 180 “t (th.6) pour 30 min. Servez chaud. 


Pour 4 personnes 
Fadle 

Préparation : 15 mh 
Cuisson ; 55 min 
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. . Préparez la pâte : égouttez soigneusement les petits-suisses, mettez- 
les dans un grand plat avec le beurre, la farine et le sel. Mélangez 
soigneusement les ingrédients jusque obtention d J une pâte bien homogène. 
Réservez au frais pendant 1 h. 

.. . Préparez la farce :écroiïtez le chèvre et émiettez-le.Mbez les tomates 
avant de les incorporer au fromage de chèvre. Faites la même chose avec le 
demi-chorizo et les olives. 


. . Abaissez la pâte au rouleau, puis découpez-la à Taide d J un emporte- 

pièce de 5 cm de diamètre. 

c -}. Mettez un peu de farce dans le cercle de pâte. Repliez la pâte pour 
couvrir la farce et soudez les bords en appuyant avec les dents d J une 
fourchette. Au pinceau, badigeonnez chaque empan ad as d J un peu de jaune 
d'œuf 

■'!_ >. Chemisez une plaque à four avec du papier sulfurisé et déposez-y les 
empanadas. Enfournez à 180 *t (th.6) pour 15 min. Servez chaud. 


Pour 6 personnes 
Facile 

Préparation : 3Û min 
Cuisson : 15 min 
Repos ; 1 h 
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. Lavez et séchez le poivron rouge avant de fen tourner à 1SÛ*C (ch. 6) 
pour 40 min. Sortez le poivron du four et laissez-le légèrement refroidir 
avant de le peler. Équeucez le poivron, puis fendez-le en deux et éliminez les 
petites graines ainsi que les filaments blancs et durs avant de le couper en 
lamelles. 


.. . Étalez la pâte brisée et, à l J aided J un emporte-pièce, découpez-y quatre 
ronds. Découpez le comté en fines lamelles. 

. . Au centre de chaque rond de pâte, déposez une fine couche de 

comté, ajoutez une couche de poivrons et terminez par une fine couche de 
comté. Repliez la pâte pour couvrir la farce et soudez les bords en appuyant 
avec les dents d J une fourchette. 

*. Chemisez une plaque à four avec du papier sulfurisé et déposez-y les 
empanadas. Enfournez à 220 *C (ch. 7- S) pour 20 min. Servez chaud. 


Pour 4 personnes 
Facile 

Préparât ion : 10 min 
Cuisson ; 1 h 
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. . Préparez la pâte: dans an grand plat, mélangez la farine ec le sel. 
Ajoutez 5 cl d'eau, le vin blanc et l'huile d'olive. Mélangez jusqu'à l'obtention 
d'une pâte ho mpgène. Couvrez d'un Film alimentaire et réservez au 
réfrigérateur pendant 30 min. 

2 . Préparez la Farce : épluchez et émincez Finement les échalotes. Lavez; 
séchez et découpez l'aubergine en très petits dés. Dans une sauteuse. Faites 
chauffer un Filet d'huile d'olive, ajoutez les dés d'aubergine, salez et Faites 
cuire à Feu viF pendant 3 min. Dès que les dés d'aubergine colorent, retirez- 
les de la sauteuse et réservez-les. 

3 „ Dans la même sauteuse, remettez un Filet d'hui le d'olive ec Faites-y 
revenir les échalotes pendant 2 min. Ajoutez alors le hachis d'agneau, les 
dés d'aubergine et les raisins secs. Dès que la viande est cuite, retirez du feu 
avant de sa 1er et de poivrer. Ajoutez la coriandre ciselée et laissez refroidir. 

£ - f. Divisez la pâte en S portions et abaissezchaque portion en un cercle 
de 10 cm. Badigeonnez chaque cercle de pâte d'1 c. à c. de moutarde, 
puis déposez 1 c. à s. de Farce. Repliez la pâte pour couvrir la Farce et 
soudez les bords en appuyant avec les dents d'une Fourchette. Au pinceau, 
badigeonnez chaque empanadas d'un peu de jaune d'oeuf. 

5 , Chemisez une plaque à four avec du papier sulfurisé et déposez-y les 
empanadas. Enfournez à ISO "C (th.6) pour 20 min. Servez chaud. 


Tour 4 personnes 
Assez facile 
Préparation : 30 min 
Cuisson ; 30 min 
Tepos ; 30 min 
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mini-chaussons 

eux 


Découpez le foie gras en gros dés ec faites-les macérer dans le vin blanc 
pendant 10 h. 

2 Faites ensuite colorer, sur feu très vif, les dés de foie gras dans une 
poêle antiadhésive. Quand ils sont colorés êgouttez-les soigneusement et 
laissez-les refroidir. 

Émincez les tranches de magret. Poivrez-les généreusement, de même 
que les dés de foie gras égouttés. 

Étalez finement la pâte pour y découper, â lém porte-pièce, des cercles 
de 7 cm. Sur chaque cerde de pâte, déposez un peu de foie gras et un peu 
de magret. Salez et poivrez. 

Délayez le jaune d'œuf avec 4 c_ à s. d J eau et badigeonnez le bord des 
disques de pâte. Formez les chaussons en repliant chaque disque en deux et 
en appuyant du bout des doigts pour souder les bords. 

Chemisez une plaque â four avec du papier sulfurisé, déposez-y les 
chaussons et saupoudrez-les de quelques grains de fleur de sel. Enfournez â 
240 *C (th.S) pour 10 min. Servez très chaud. 


Pour 6 personnes 
Assez facile 
Préparation : 15 min 
Cuisson : 15 min 
Macération : 10 h 
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chaussons 

eux -leuxfiaon 


. Dans un grand bol mélangez le Boursin, l J aneth, un filet de jus de 
citron, le sel et le poivre. 

. Aba issez la pâte feui I letée et, â h ide d J u n em por te-pièce, découpez-y 
des cercles de pâte. 

. Sur chaque cercle de pâte, déposez un peu de Boursin aromatisé et 
une lanière de saumon fumé. 

. Formez les chaussons en repliant chaque disque en deux et en 
appuyant du bout des doigts pour souder les bords. Au pinceau 
badigeonnez le dessus des chaussons de jaune dbeuf pour qu J ils dorent. 

O P Chemisez une plaque â four avec du papier sulfurisé et déposez-y les 
chaussons. Enfburnezâ 130 Xi (th.6) pour 15 min. Servez tiède. 


Pour 5 personnes 
Facile 

Préparation : 10 min 
Cuisson ; 15 min 
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chaussons 

e4|p Cignoti 


. Coupez le chorizo et les olives en petits dés. Étalez la pâte feuilletée et, 
à l J aided J un emporte-pièce découpez-y des cercles de pâte. 

2 . Garnissez chaque cercle de pâte d J un mélange de chorizo et d'olives. 
Formez les chaussons en repliant chaque disque en deux et en appuyant du 
bout des doigts pour souder les bords. Au pinceau, badigeonnez le dessus 
des chaussons de jaune d'œuf pour qu'ils dorent. 

3 . Chemisez une plaque â four avec du papier sulfurisé et déposez-y les 
chaussons. Enfournez à ISO *C (th.6) pour 15 min. Servez chaud ou froid, 
selon l'envie du moment: 


Pour 4 personnes 
Facile 

Préparation : 15 mh 
Cuisson ; 15 min 
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chaussons 

italiah-i 


. Préparez une pâte brisée : dans un saladier tamisez la farine et ajoutez 
la pincée de sel. Creusez un puits au centre, ajoutez le beurre en morceaux 
et mélangez du bout des doigts jusqu'à obtention d J un mélange sableux. 
Incorporez alors 3 c.às. d J eau glacée et formez une boule de pâte. Filmez et 
réservez au réfrigérateur pendant au moins 1 h. 

2'. Préparez la farce: battez la ricotta pour la détendre et ajoutez l J æuf 
entier, le parmesan, le basilic et les dés de tomates séchées en continuant à 
mélanger. Salez et poivrez 


J _ Abaissez finement la pâte et découpez-y, à l J aide d J un emporte-pièce, 
des cercles de 10 cm. Sur chaque cercle de pâte, déposez 1 c_ à s. de farce. 
Formez les chaussons en repliant chaque disque en deux et en appuyant du 
bout des doigts pour souder les bords. Au pinceau, badigeonnez le dessus 
des chaussons de jaune dbeuf pour qu J ils dorent. 


■. Chemisez une plaque à four avec du papier sulfurisé et déposez-y les 
chaussons. Enfournez à ISO X (th.6) pour 20 min. Seivez chaud. 


Pour 10 personnes 
Facile 

Préparation : 1S min 
Cuisson : 20 min 
Repos : 1 h 
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chaussons 


g. Axe 4 


Lavez, séchez et ciselez b menthe fraîche. Pelez et hachez finement la 
gousse d J aiL Coupez la fêta en petits dés. 

, Dans un saladier, battez l'œuf avant d J y ajouter les dés de fêta, la 
menthe ciselée et l J ail haché. Mélangez soigneusement. Salez et poivrez: 

3 . Abaissez finement la pâte et découpez-y, à Taide d J un emporte-pièce, 
des cercles de 10 cm. Sur chaque cercle de pâte, déposez 1 c_ à s. de farce. 
Formez les chaussons en repliant chaque disque en deux et en appuyant du 
lx>ut des doigts pour souder les bords. Au pinceau, badigeonnez le dessus 
des chaussons d J huiled J olive. 

Chemisez une plaque â four avec du papier' sulfurisé et déposez-y les 
chaussons. Enfournez à ISO *C (th.6) pour 20 min. Servez chaud ou froid 
selon lènviedu moment: 


Pour 4 personnes 
Facile 

Préparation : 20 min 
Cuisson ; 20 min 
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Pelez te hachez finement: la gousse d J ail. Lavez r séchez et ciselez la 
menthe fraîche. Égouttez soigneusement le fromage et les épinards. 


2 , Dans un grand plat, mélangez le fromage les épinards hachés, la 
menthe ciselée, rail ec l'œuf préalablement battu. Sa lez et poivrez. 

3 h Abaissez finement la pâte et découpez-y, à l'aide d'un emporte-pièce, 
des cercles de 10 cm. Sur chaque cercle de pâte, déposez 1 c. à s . de farce. 
Formez les chaussons en repliant chaque disque en deux et en appuyant du 
bout des doigts pour souder les bords. 


"■ Mélangez le jaune d'œuf et le laie Au pinceau, badigeonnez le dessus 
des chaussons de ce mélange. 

O, Chemisez une plaque à four avec du papier sulfurisé et déposez-y les 
chaussons. En tournez à ISO X (th.6) pour 15 min. Servez chaud. 


Pour 4 personnes 
Assez facile 
Préparation : lümin 
Cuisson ; 15 min 
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. Dans un bol mélangez la farine et la noix de coco râpée. Dans un grand 
plat mélangez 50 g de beurre mou, le sucre et l'œuf préalablement battu. 
Ajoutez-y le mélange farine-noix de coco et mélangez soigneusement. 

. Dans un petit poêlon, faites fondre le chocolat avant de l'ajouter à la 
préparation précédente. Mélangez bien et laissez refroidir. 


3 - Découpez chaque feuille de brick en deux avant de les plier pour 
obten ir des bandes de S cm de large. Faites fondre le reste de beurre et, avec 
un pinceau, badigeonnez chaque bande d J un peu de beurre fondu. 


4. 


Épluchez et coupez la banane en h nés rondelles. 


o. À l'extrémité de chaque bande de brick, placez une noix de crème 
chocolatée et recouvrez d J une rondelle de banane. Pliez la bande en triangle 
et soudez-la à l J aide de beurre fondu. 


& . Chemisez une plaque à four avec du papier sulfurisé et déposez-y les 
sa moussas. Saupoudrez-les de sucre glace. Enfournez à 210 XL [t h. 7) pour 
1ü min,en surveillant la cuisson. Servezchaud. 


Pour 5 personnes 
Assez facile 
Préparation ; 3Û min 
Cuisson ; 15 min 
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. Pelez les pommes, coupez-les en quartiers retirez le cœur et les pépins, 
pais découpez-les en dès. 

...'. Dans une sauteuse, faites fondre 60 g de beurre et le sucre. Ajoutez 
les dés de pommes et le jus de citron. Faites cuire à feu doux jusqu'à 
évaporation de tout le jus. 


. . Découpez chaque feuille de brick en deux avant de les plier pour 

obten ir des bandes de S cm de large. Faites fondre le reste de beurre et, avec 
un pinceau, badigeonnez chaque bande d J un peu de beurre fondu. 

■ ! . À l'extrémité de chaque bande de brick, placez 1 c_ à s. de dés de 
pommes. Pliez la bande en triangle et soudez-la à l'aide de beurre fondu 

O, Chemisez une plaque à four avec du papier sulfurisé et déposez-y les 
sa moussas. Enfournez à iao*C (th.6) pour 15 min, en surveillant la cuisson. 
Servez chaud, accompagné d'une boule déglacé vanille. 


Pour 5 personnes 
Facile 

Préparation : 15 min 
Cuisson ; 3Qmin 
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, . Épluchez les poires,coupez-les en quartiers puis retirez le cœur et les 
pépins avant de les découper en petits dès Citronnez les dés de poires pour 
les empêcher de noircir. 

_J? . Dans une poêle r faites cuire les dés de poires saupoudrés de sucre 
pendant 5 min. Ajoutez le beurre et laissez dorer. Égouttez les poires et 
réservez le jus de cuisson. 


3 , Découpez chaque feuille de brick en deux avant de les plier pour 
obtenir des bandes de S cm de large. Avec un pinceau, badigeonnez chaque 
bande d J un peu de jus de cuisson des poires. 


4 


À l'extrémité de chaque bande de brick placez 1c. à s. de dés de 
poires. Saupoudrez de chocolat râpé. Pliez la bande en triangle et soudez-la 
à l'aide de jus de cuisson. 

O , Chemisez une plaque à four avec du papier sulfurisé et déposez-y les 
sa moussas. Saupoudrez-les de sucre vanillé. Enfournez à 2ÜÛ *C (th. 6-7) 
pour 1S min r en surveillant la cuisson. 


(5 , Préparez le coulis de chocolat : dans un poêlon, faites fondre le 
chocolat noir. Ajoutez alors le lait, le beurre, le sucre et la crème fraîche. 
Mélangez soigneusement jusquà l'obtention d'une consistance homcgène. 


7 . 


Servez les samoussas bien chauds, arrosés de leur coulis de chocolat. 


Pour 6 personnes 
Assez facile 
Préparation : 15 min 
Cuisson ; 3Ü min 
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. Dans un saladier, écrasez les bananes préalablement pelées Ajoutez la 
crème de coco et mélangez jusque l'obtention d'une pâte homogène. 

. Découpez c haq ue feui I le de bric k en deux a va n t de les pl ier en deux 
dans le sens de la longueur. Avec un pinceau badigeonnez chaque bande 
d'un peu de beurre fondu. 

. À l'extrémité de chaque bande de brick, placez deux petites cuillerées 
de la pâte de banane. Pliez la bande en triangle et soudez-la â l'aide de 
beurre fondu. 

. Chemisez une plaque â four avec du papier sulfurisé et déposez-y 
les samoussas. Enfournez â 2ÛÜ*C (th.6-7) pour 15 min, en surveillant la 
cuisson. 


5, Laissez refroidir et savourez tiède, éventuellement nappé de chocolat 
fondu. 


Pour S personnes 
Facile 

Préparation : 15 min 
Cuisson ; 15 min 
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samoussas 
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, . Préparez les fruits en les lavant, en les égrappant, en les équeutant, puis 
en les coupant en morceaux 

...'. Découpez chaque crêpe en deux, puis prenez chaque demi-cercle de 
crêpe et repliez la partie arrondie vers Tautre extrémité pour obtenir une 
bande rectangulaire. 


3 , À l'extrémité de chaque bande, placez un peu de fruits mélangés et 
saupoudrez de cassonade. Pliez la bande en triangle. 

c | , Chemisez une plaque à four avec du papier sulfurisé et déposez-y les 
samoussas. Enfournez à ISO XL (th.6) pour 3A min. 


5 . 


Servez bien chaud accompagné dune boule de glace vanille. 



Pour 6 personnes 
Facile 

Préparation ; 3Q min 
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I . Pelez la poire et les pommes, coupez-les en quartiers, puis enlevez le 
cœur et les pépins. Coupez tous les fruits [poire, pomme, ananas, pruneaux 
et abricots) en très petits dés. 


_J? . Dans une sauteuse, faites chauffer le m iel, ajoutez les dés de fruits et 
fai tes cui re à feu vi f j usq u'à cara méf isat ion. 


*"3 , Découpez chaque feuille de brick en deux avant de les plier en deux 
dans le sens de la longueur. Avec un pinceau, badigeonnez chaque bande 
d J un peu de beurre fondu. 


c -} . À l'extrémité de chaque bande de brick, placez 1 c_ à s. du mélange aux 
fruits. Pliez la bande en triangle et soudez-la à l'aide de beurre fondu. 

5, Chemisez une plaque à four avec du papier sulfurisé et déposez-y 
les samoussas. Enfournez à 2ÛÛ*C (th. 6-7) pour 15 min, en surveillant la 
cuisson. 


(. D . Servez c ha ud, sa upoud ré de s uc re g lace et accom pagné d'un e boule 
de glace vanille. 


Pour 1Û personnes 
Assez facile 
Préparât ion ; 20 min 
Cuisson ; 30 min 
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. Dans un saladier, mélangez soigneusement la noix de coco râpée, le 
sucre, le blanc dbeuf et la vanille liquide. 

_..' _ Découpez la feuille de brick en deux avant de la plier en deux dans le 
sens de la longueur. Avec un pinceau, badigeonnez chaque bande d J un peu 
de beurre fondu. 

. '■. À l'extrémité de chaque bande de brick, placez une boule de pâte de 
coco. Pliez la bande en triangle et soudez-la à Taidede beurre fondu. 

: . Chemisez une plaque à four avec du papier sulfurisé et déposez-y 
les samoussas. Enfournez à 180 *C (th.6) pour 20 min, en retournant les 
sa moussas à mi-cuisson. Servez chaud. 


Pour 2 personnes 
Facile 

Préparât ion : 15 min 
Cuisson ; 2Q min 
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. Pelez les pommes, coupez-les en quartiers retirez le cœur et les pépins, 
pais découpez-les en petits morceaux. Fai tes-les cuire dans une casserole 
couverte à feu moyen pendant 15 min. 

... . Quand les pommes sont bien mol les, ajoutez 50 g de sucre, la cannelle 
et 2 c. às.d J eau_ Mélangez bien et poursuivez la cuisson pendant encore 
20 min [la compote doit étresècheX 


J , Abaissez finement la pâte et découpez-y, à l J aide d J un emporte-pièce, 
des cercles de 10 cm. Sur chaque cercle de pâte, déposez une cuillerée 
de farce Formez les chaussons en repliant chaque disque en deux et en 
appuyant du bout des doigts pour souder les bords. 


• 1 . Chemisez une plaque à four avec du papier sulfurisé et déposez-y 
les chaussons. Placez le tout au réfrigérateur pendant au moins 1 h pour 
raffermir les chaussons. 


O, Mêla ngez le ja une d J œ uf et 2 c. à s. d J ea ll Au pi ncea u, badigeon n ez 
le dessus des chaussons de ce mélange. Enfournez à 200 *G (th. 6-7) pour 
20 min. 


fa. Préparez le glaçage : portez 6 cl d J eau et 50 g de sucre â ébullition, 
poursuivez l'ébullition pendant 3 min jusqu'à l'obtention d J un sirop, sans 
toutefois laisser caraméliser. Dès la sortie du four, badigeonnez les chaussons 
de sirop de sucre et servez sans attendre. 


Pour 10 personnes 
Assez facile 
Préparation : 15 min 
Cuisson : 1 h 
Réfrgé ration ; 1 h 
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chaussons 
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, À faidedfon torchon humide, essuyez les figues et coupez-les en petits 
morceaux. Dans un saladier, mélangez les morceaux de figues, le sucre en 
poudre et le sucre vanillé, la ricotta et le jus de citron. 

.. . Abaissez finement la pâte et découpez-y, à Taide d J un emporte-pièce, 
des cercles de 10 cm. Sur chaque cercle de pâte, déposez une cuillerée de 
farce. 

. Formez les chaussons en repliant chaque disque en deux et 
en appuyant du bout des doigts pour souder les bords. Au pinceau, 
badigeonnez le dessus des chaussons de jaune ddeuf préalablement battu. 

. Chemisez une plaque â four avec du papier sulfurisé et déposez-y les 
chaussons. Enfournez à 180 *C (th.6) pour 20 min. Servez tiède ou froid, 
accom p^g né de c rème cha n t i lly. 
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. . La veille de la prépa radon, a baissez Finement la pâte Feuilletée et 
enduisez-la d J une mince couche de beurre mou. En roulez, en veloppez d J un 
film plastique et mettez au réfrigérateur jusqu'au lendemain. 

.2 . Toujours la veille de la préparation, préparez la crème pâtissière : 
chauffez le lait avec la demi-gousse de vanille et 25 g de sucre. Fouettez les 

Pour la crèmo pâtissière : 

■* I25e£ku£ 
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25 g. dk- üïæuMæ. 

jaunes d'œufs avec le sucre restant jusqu^ ce que le mélange blanchisse, puis 
ajoutez la farine. 

. % . Versez le lait vanillé sur les œufs blanchis puis amenez â ébullition 
pendant 3 min en battant constamment au fouet. Hors du feu, ajoutez 25 g 
de beurre. Transvasez la crème dans un récipient froid et filmez au contact 
de la crème. Réservez au réfrigérateur. 

Pour la pâte à choux : 

■* 12,5 e£ <f W 
èé 50 ij dk- &hjMl 

1 pü-uik dk &e£ 

■K 7o a dk ga^nj£. 

* 2 Cü;4i 

- 1 . Le jour de la préparation, réalisez la pâte à choux : faites chauffer 12,5 cl 
d'eau 50 g de beurre et la pincée de sel. Quand le beurre est fondu a menez 
à ébullition. Hors du feu ajoutez b farine en mélangeant soigneusement. 
Remettez â chauffer pour dessécher la pâte et ajoutezenFin les œufs 
préalablement battus. 

5, Mélangez la pâte â choux la crème pâtissière et les raisins de Smyrne. 

•. Dans le rouleau de feuilletage, découpez des rondelles d'environ 1cm 
d'épaisseur et abaissezchaque rondelle en ovale. Garnissez chaque ovale 
d'une grosse boule d'appareil â napolitain et rabattez les bords sans les 
souder. 

/ , Chemisez une plaque â four avec du papier sulfurisé et déposez-y 
les chaussons. Enfournez â 180 *C (th. 6) pour 30 m in. À la sortie du four, 
saupoudrez de sucre glace et servez tiède ou froid. 

Pour 8 personnes 

Assez facile 

Préparât ion : 3Û min 

Cuisson ; 40 min 
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Pour la pâte à brioche : 
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. . Préparez la pâteâ brioche: Paires ciédir la moitié du laie et diluez-y 
la levure. Dans un saladier mélangez la farine, la cassonade, le sel, l J eau de 
rose, le reste de laie ec la levure diluée. Ajoutez l J œuf et le beurre fondu en 
mélangeant à la spatule pour les incorporer totalement à la farine. Mélangez 
jusque ce que la pâte se détache des parois du saladier. 

...'. Couvrez la pâted J un hlm alimentaire et laissez-la gonfler dans le 
saladier durant 3 h, à Tabri des courants d J air,dans une pièce chaude (22 *C). 
Écrasez-la ensuite avec le poing pourchasser le gaz carbonique, couvrez à 
nouveau d J un hlm alimentaire et réservez au réfrigérateur pendant au moins 
2 h (la pâte doit doubler de volume) avant de l J écraser une seconde Ibis. 

3 . Préparez la corn potée de rhubarbe : coupez les tiges de rhubarbe en 
gros tronçons déposez-les dans une casserole,saupoudrezdecassonadeet 
faites cuire, à couvert et à feu doux pendant 10 min. 

' î. Abaissez finement la pâte sur un plan de travail fariné et découpez-y 
des ovales. Garnissez chaque ovale d J 1 c_ à s. de compotée de rhubarbe et 
de quelques h nés tranches de fraises. Fermez le chausson en soudant les 
bords, puis badigeonnez le chausson de jaune dbeuf préalablement battu 
dans le lait. 


o. Chemisez une plaque à four avec du papier sulfurisé et déposez-y 
les chaussons. Laissez reposer 1 h à température ambiante, avant de 
badigeonner à nouveaudu mélange œuf-laiL Enfournez à ISO *C (th. 6) 
pour 15 min. Servez tiède ou froid. 


Pour 8 personnes 
Assez facile 
Préparation : 3Û min 
Cuisson : 25 min 
Repos : 6 h 
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. Dénoyautez les abricots et coupez-les en quartiers. Dans une casserole 
faites cornpoter les abricots et le sucre pendant 10 min. 


2. . Dans une poêle antiadhésive faites griller les amandes jusquà ce 
quelles soient croquantes 

. Étalez le tiers de pâte sur le plan de travail puis déposez la corn potée 
d J abricots et saupoudrez d J amandes grillées sur une moitié. Repliez la pâte 
et f à laide d J une fourchette soudez les bords. Badigeonnez de jaune dbeuf 
préalablement battu. 


4 


. Chemisez une plaque à Ibur avec du papier sulfurisé et déposez-y le 
chausson. Enfournez à ISO *C (th. 6) pour IB min. Servez tiède ou froid. 


Pour 1 personne 
Facile 

Préparation : 10 min 
Cuisson ; 25 min 
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. . Coupez les tomates séchées en petits morceaux. Ciselez très 
Finement la menthe fraîche. 

.. . Dans un grand plat, mélangez la fêta, le gruyère râpé, les. 
morceaux de tomates séchées, et la menthe ciselée. Ajoutez l'œuf 
préalablement battu, puis assaisonnez avec, un filet d'huile d'olive et 
poivrez 

. . Coupez chaque feuille de brick en deux et beurrez, à l'aide 

d'un pinceau, l'une des moitiés.. Déposez à l'extrémité de la demi- 
feuille de brick 1 c. à c. de farce. 

j. Pliez dans la longueur en recouvrant la Farce, puis pliez en 
remontant jusqu'en haut pour former un triangle. Serrez bien pour 
enfermer la farce dans la feuille de brick. Collez la fermeture de la 
feuille avec un peu de beurre fondu. Préparez tous les samoussas.de 
la même façon. 

r - 

O, Chemisez une plaque â four avec du papier sulfurisé et 
déposez-y les samoussas. Enfournez à ISO *C (th.6) pour 1ü min, en 
retournant les samoussas â mi-cuisson. Surveillez attentivement la 
cuisson : les samoussas doivent juste dorer des deux côtés 

( -. Servez chaud, en saupoudrant les. samoussas de paprika. 




Crédits photos : Patrick André/Nature. 














